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RESUMEN
En  ra íc e s  de Ipomoea b a ta t a s , I,. , cvs. B o l í v a r  y  Morada  IN T A , cosechas
1982183 (at), 1983184 (b) y 7954/55 (c) y C r io l l a  A m a r i l l a  cosechas a y  c, se 
d e te rm in a ron : c a l i b r a d o , peso espec í f ic o ,  m ater ia  seca, a lm idón , am in oá c id o s, 
c a lc io ,  fósforo, g lú c id o s  reducto res  so lu b le s  (GRS), h ie r ro ,  m agnes io , n i t ró geno  
to ta l ,  p e c t in a s  y  s a c a ro s a .
L a  c a l i d a d  c u l i n a r i a  de la s  ra íc e s  p a r a  e la b o r a r  b a ta ta  h e rv id a  y  d u lc e  se 
c a l i f i c ó  según la  e s ca la  hedón ica  de G re co -S zen t iv any i ,  en la s  cosechas b y  c.
Los  v a lo re s  de la s  cosechas a y  c se a n a l i z a r o n  p o r  la  p ru eb a  de l  ANVA y  
los  de b según test " t "  de Student.
L a  t e x tu r a , c on s is te n c ia  y  h a r in o s id a d  se r e la c io n a n  con con ten idos  de 
a lm idón , c a lc io ,  magnes io, fosfa tos  y  p e c t in a s  y  sus in te r r e la c io n e s ;  e l s a b o r, 
con a lm id ó n , saca ro sa  y  GRS. L a  co lo ra c ión  f i n a l  depende de l  co lo r  p ro p io  de l  
p a ré n q u im a , de l  pa rdeam ien to  p o r  c lo rogena to  y  lo  p o r  M a i l l a r d  .
E l  a n á l i s i s  qu ím ico  "p e r  se "  no perm ite  p r e d e c i r  la  c a l i d a d ,  ésta s í  pudo  
a p re c ia r s e  g loba lm ente  en la  c u a l i c u a n t i f i c a c ió n  de los p a n e l i s t a s .
Palabras clave: calidad culinaria de batatas, almidón y textura, clorogenato y 
pardeamiento.
IPOMOEA BATATAS, L. STUDY-V-PHYSICAL CHARACTERISTICS, CHEMICAL COMPOSITION AND 
COOKING QUALITY OF CV BOLIVAR, CRIOLLA AMARILLA AND MORADA INTA
SUMMARY
In  sweet potatoes roots (Ipomoea ba ta ta s ,  L ,)  cvs  B o l iv a r ,  C r i o l l a  A m a r i l l a  
and  Morada  INTA from EEA -  INTA San Ped ro  (Buenos A ir e s ,  A r g e n t in a )  
c a l i b r a t i o n s  fa c to rs  and  s p e c i f i c  g r a v i t y  and  c h e m ic a l s : d r y  matter, s ta r ch ,
am inoac ides ,  ca lc ium  phospho rus ,  s o lu b le  reduced  s u g a rs ,  i ron , magnesium, to­
t a l  n i t ro gen  p e c t in  and  sucrose were de te rm ined .
Cvs B o l iv a r ,  and  M orada  INTA, 1982183 a, 1983184 b a nd 7954/55 c season  
and  C r io l l a  A m a r i l l a  a and c seasons have  been a n a ly z e d .
The cook ing  q u a l i t y  o f  b o i le d  sweet potatoes a nd  marmelade were te s ted . In  
both commodities o b ta in ed  w ith  raw  m a te r ia l  from a and  c seasons, the 
o rg an o le p t ic  c h a r a c t e r i s t i c s  were e va lu a ted .  The j u d g e  p a n e l  a p p l ie d  the 
"G re co -S z en t iv an y i " s ca le  fo r  the o rg an o le p t ic  q u a l i f i c a t i o n  (19831/84 an d  1984/85 
seasons) .  The v a lue s  were s t a t i s t i c a l l y  ana ly ze d .
Taste , tex ture ,  cons is tence  and  mealness a re  r e la t e d  w ith  s ta r ch ,  p e c t in  
and  m ine ra l  content; f l a v o r  w ith  su c ro se , am inoac ides ,  s ta r ch  a n d  s o lu b le  
reduced  s ug a rs ,  and  co lo u r  w ith  b ro w in in g  by  ch lo rogena te  a nd  M a i l l a r d  
r e a c t io n .
, The chem ica l  a n a ly s i s  "p e r  se "  were not secu red  enough to p r e d i c t  the 
q u a l i t y ,  but the p a n e l i s t  work g ave  a r e a l i s t i c  in fo rm a t ion  about the q u a l i t y  
o f  food p rodu c ts .
Key words: sweet potatoes cooking quality; starch; texture; browning, chlorogenate.
(1, 2 y 5) Cátedras de Bioquímica, Horticultura y Zoología Agrícola. FAUBA.
Avda. San Martin 4453 (1417) Buenos Aires - Argentina - 
(3) EEA-INTA San Pedro, provincia de Buenos Aires. (4) IFONA (6) Becario de UBA y 
(7) Estudiante becario de UBA.
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INTRODUCCION
En estudios anteriores se conside­
raron aspectos agronómicos y paráme­
tros físicos y químicos en raíces de 
batata que se relacionan con la cali­
dad culinaria de las mismas, tanto pa­
ra consumo hogareño como industrial 
(Boy et a l . f 1985; Ordoñez-Chiesa et 
a l . , 1985 y 1987).
Según datos estimados por la Agen­
cia de Extensión del INTA en San Pe­
dro, la superficie dedicada a batata 
en los partidos de San Pedro y Barade- 
ro en los años 1982 al 1985 osciló en 
las 3.500 ha, de las cuales un porcen­
taje cercano al 5% correspondería al 
cultivar Bolívar, en tanto el resto es 
Morada INTA.
La importancia de Morada INTA resi­
de en su gran adaptación al doble pro­
pósito (consumo fresco e industria) y 
excelente comportamiento agronómico en 
todo el país. En el caso del cv. Bolí­
var es mantenido por algunos producto­
res para la producción temprana -enero 
y febrero- cuando se obtienen los 
mejores precios de la temporada, sin 
embargo su calidad comercial es medio­
cre por sus raíces deformadas y retor­
cidas, difíciles de pelar sin incurrir 
en grandes pérdidas.
La industria utiliza Bolívar, como 
volumen en momentos de bajos precios 
de ese cultivar, luego de febrero, pa­
ra hacer cortes con Morada INTA en la 
elaboración de dulce.
Fuera del área de producción de la 
provincia de Buenos Aires, Bolívar no 
tiene significación.
En el presente estudio se abordaron 
comparativamente los cvs Bolívar, 
Criolla Amarilla y Morada INTA usada 
como testigo. Se consideran las rela­
ciones entre composición química, pro­
piedades organolépticas y la influen­
cia del año agrícola.
Para calificar la calidad de batata 
hervida y dulce de batata, se aplicó 
la escala de Greco-Szentivanyi (1983) 
que resultó muy útil a la finalidad 
especificó de trabajo (Ordóñez-Chiesa 
et a l . # 1988). Se la aplicó al estudio
del comportamiento culinario en las 
cosechas 1983/84 y 1984/85, pero no a 
la del año 1982/83 ya que estaba en su 
fase preparatoria.
Con esta presentación se finalizan 
los estudios del período 1978/85 en 
los cuales en la Cátedra de Bioquímica 
de la FAUBA se analizó material ve­
getal cedido por el Ing. Agr. A. Boy, 
que corresponde al "Plan de Me­
joramiento de Batata", que se de­
sarrolla en la EEA-INTA San Pedro, 
provincia de Buenos Aires, bajo la 
dirección del citado profesional.
MATERIALES Y METODOS
Material Vegetal
Raíces de Ipomoea batatas, L . , pro­
venientes de la EEA-INTA, San Pedro, 
provincia de Buenos Aires* Cultivares 
Bolívar, Criolla Amarilla y Morada IN-
TA.
Cosechas 1982/83, 1983/84 y
1984/85. En 1983/84 no se contó con 
muestra de Criolla Amarilla.
Determinaciones físicas y químicas
Según técnicas descriptas anterior­
mente (Ordóñez-Chiesa et al., 1985 a y
b) fueron determinados: peso específi­
co (p.e.), calibrado, materia seca 
(MS), almidón, aminoácidos (AA), cal­
cio, fósforo, glúcidos reductores so­
lubles (GRS), hierro, magnesio, nitró­
geno total (NT) pectinas y sacarosa 
(Sac). Se hicieron respectivamente 10, 
6, 9, 10, 10 10, 9, 10, 10, 10, 4 y 6 
repeticiones para cada cultivar por 
año agrícola estudiado.
Propiedades culinarias
Se elaboraron batata hervida y 
dulce de batata, según se indicó en
trabajos anteriores. Las pruebas de 
degustación del panel fueron cali­
ficadas según la escala de Gre­
co-Szentivanyi , al material procesado 
en 1983/84 y 1984/85 (Ordónez-Chiesa 
et al., 1985 a y b y 1988).
Rev.Facultad de Agronomía,10(1-2):17-27,1989
Estudios sobre Ipoioea batatas, L. 19
y desvíos estándar (DS) de los paráme­
tros cuantificados. Los puntajes me­
dios de cada propiedad organoléptica 
de ambas formas de procesado, fueron 
analizados por la prueba del ANVA, en 
las cosechas 1982/83 y í984/85 (que
involucró a los tres cvs) y por el 
test "t" de Student, la cosecha 
1983/84 (datos de dos cvs) (Cohran - 
Cox, 1978). Nivel de significancia 5%.
También se hizo análisis estadísti­
co de los valores promedio de los
constituyentes químicos de los 3 años
agrícola discriminados por cv.
Rev.Facultad de Agronomia,10(1-2):17-27,1989
20 CEFERINA R. ORDONEZ et al.
RESULTADOS
Se analizaron siguiendo distintos 
criterios:
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a-En el Cuadro N° 1 se indican los 
datos de las tres cosechas, discrimi­
nándose por cv, por constituyente y 
por año agrícola.
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Los valores de MS y de almidón de 
la cosecha 1984/85 fueron inferiores a 
los de 1982/83 (ambas muestras tenían 
los Eres cvs). Los demás constituyen­
tes evolucionaron con comportamiento
similar aunque los valores absolutos 
fueron distintos.
Considerándose Bolívar y Morada 
INTA, en los 3 años no se presentan 
tendencias definidas.
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b-Los valores del Cuadro N° 1 se 
interpretaron para estudiar las ten­
dencias de evolución de los constitu­
yentes. En forma comparativa se consi­
deraron Bolívar y Morada 1NTA. En am­
bos cvs los GRS aumentaron del primer 
al segundo año estudiado y dismi­
nuyeron al tercer año. Las cenizas de 
Bolívar disminuyeron en ese lapso y 
aumentaron en Morada INTA. EL p.e. no 
varió marcadamente en cada cultivar, a 
pesar de que la MS y el almidón fueron 
distintos en los 3 años. Los demás 
constituyentes no presentaron ten­
dencias definidas.
Si se comparan los años 1982/83 y 
1984/85 los tres cvs resultaron con 
igual tendencia en la evolución de: 
MS, almidón, pectinas y calcio que 
disminuyen; y el hierro que aumenta. 
Del resto de los parámetros analizados 
no se puede extraer ninguna conclusión 
ya que el comportamiento no fue simi­
lar en los tres cvs.
c- Los valores promedio globales de 
las tres cosechas (Cuadro N° 4) se 
discriminaron por cv. Se hizo el tra­
tamiento estadístico, únicamente los 
valores de fósforo presentaron dife­
rencias estadísticamente significati­
vas .
d- El. efecto del año agrícola en la 
composición química fue seguido en los 
datos del Cuadro N° 5 en que se prome­
diaron los valores por año y sin dis­
criminar por cv. Presentaron diferen­
cias significativas los valores de al­
midón, AA, calcio, hierro, fósforo y 
NT. Los restantes parámetros aunque 
distintos en valor absoluto no lo fue­
ron estadísticamente.
e- La consideración de la calidad, 
versus cada uno de los constituyentes 
por separado, no permitió ninguna re­
lación ya que no hay r calculable.
f- En el Cuadro N° 2 figuran los 
puntajes de las formas de procesado 
correspondiente a la cosecha 1983/84.
Batata hervida
Los valores de puntaje total, co­
lor, olor y sabor de Morada INTA fue­
ron superiores a los de Bolívar y es­
tadísticamente diferentes.
Dulce de batata
Morada INTA presentó mayor valor de 
puntaje total, de textura y de color 
que los de Bolívar y fueron estadísti­
camente diferentes.
La mejor calidad culinaria de Mo­
rada INTA queda en evidencia al con­
siderar los valores porcentuales de 
cada propiedad organoléptica, sobre un 
máximo de 5 puntos (100%).
En el Cuadro N° 3 se indican los 
resultados correspondientes a las co­
sechas 1984/85 de ambas formas de pro­
cesado. El puntaje global de batata 
hervida y dulce de batata de Bolívar y 
Morada INTA no difirió estadísticamen­
te. En dulce de batata solamente el 
color fue significativamente distinto.
g-En el Cuadro N° 6 se informan los 
datos de puntaje de cada propiedad or­
ganoléptica de las dos formas de pro­
cesado discriminándose por cultivar y 
por año agrícola (1983/84 y 1984/85).
Al compararse el comportamiento de 
cada cultivar en los dos años resultó 
que la batata hervida de Bolívar, 
solamente presentó d.s. en los valores 
del puntaje de olor, en los dos años 
estudiados. En cambio en Morada INTA 
difirieron significativamente los de 
color y olor. El resto de los puntajes 
no fue diferente estadísticamente y en 
magnitud resultaron para cada cv, 
similares en los dos años estudiados.
Respecto a dulce de batata en Bolí­
var difirieron los dos años en el sa­
bor, mientras que en Morada INTA las 
diferencias significativas fueron en 
color, sabor y consistencia.
DISCUSION
La MS y su principal constituyente 
el almidón, son los dos parámetros 
clásicos de calidad culinaria. Los va-
Rev.Facultad de Agronomía,10(1-2):17-27,1989
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lores promedio de MS de los tres años 
según Cuadro N° 4 se ordenaron:
MI >  CA >BOLIVAR
y los de almidón:
C A >  MI> BOLIVAR
El almidón se relaciona con la tex­
tura y la consistencia del material 
procesado. Importa su concentración, 
tamaño de granulos y la gelificación 
por tratamiento térmico. Influyen tam­
bién en esas dos propiedades organo­
lépticas los restos fosfatos que con­
tiene la amilopec^ina, a^ los que se 
unen los iones Ca2+ y mg2+ (Ordóñez—  
Chiesa et al., 1988).
Considerando los valores del Cuadro 
N° 4 sólo presentaron d.s. los datos 
de fósforo.
En los valores del Cuadro N° 5 se 
observa que la cosecha 1983/84 con un 
contenido similar de almidón al de 
1982/83, presentó elevado contenido de 
fósforo estadísticamente diferente al 
de las otras dos cosechas. Los tenores 
de Mg de la cosecha 1983/84 fueron si­
milares a los de las otras dos, sin 
diferir estadísticamente.
Por lo cual se debe admitir que las 
interrelaciones entre diversos facto­
res dan por resultante una determinada 
textura y/o consistencia; propiedades 
que son valoradas convenientemente por 
los panelistas en una labor integral 
que en parte puede minimizar el análi­
sis químico.
El almidón influye también en el 
sabor; en el procesado se transforma 
en parte por acción enzimàtica (beta- 
-amilasa, temperatura óptima 70°C) y
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por acción térmica, originándose mal­
tosa y dextrina.
La sacarosa es el azúcar soluble 
con mayor sabor dulce. En el Cuadro 
N°4, los valores promedio de los 3 cvs 
fueron semejantes y no difirieron es­
tadísticamente .
En la cosecha 1983/84 (Cuadro N°2), 
la batata hervida de Morada INTA 
superó a Bolívar en el puntaje de sa­
bor y los valores difirieron signifi­
cativamente. Pero en el sabor del dul­
ce, no hubo diferencias estadísticas.
Las interacciones entre constitu­
yentes que se producen durante el pro­
cesado son distintas pues, en la ela­
boración del dulce, ambas muestras re­
cibieron la misma cantidad de sacarosa 
exógena.
El olor es la resultante de inte- 
rrelaciones entre distintos parámetros 
en los qüe influye el tratamiento tér­
mico, reacciones de gran complejidad 
que originan los compuestos típicos
que conforman el olor, y que no puede 
ser estudiados con la metodología de 
trabajo aplicada en este ensayo.
El color de las formas procesadas 
debe considerarse en relación con el 
propio de las pulpas de la materia 
prima, blanco-grisáceo en Bolívar y 
amarillo en Criolla Amarilla y Morada 
INTA con menor intensidad en esta úl­
tima. También influye la coloración 
debida al clorogenato, que es hierro 
dependiente y se manifiesta post-pro- 
cesado.
En la etapa del "pelado", previa a 
cualquier elaboración, interesa el 
pardeamiento enzimático, tirosinasa—  
dependiente que se relaciona con los 
contenidos de calcio (Ordóñez y Paúl, 
1968; Ordóñez-Limongelli et al., 1982; 
Roig, 1986; Ordóñez-Chiesa et al., 
1988; Politanski, 1988).
Por último debe tenerse en cuenta 
el pardeamiento por la reacción de 
Maillard, cuya intensidad se exalta
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Estudios sobre Ipowoea batatas, L. ... 25
por la temperatura. Esta coloración 
puede contribuir con diferente grado a 
la coloración final (Ordóñez et al., 
1981; Zingoni, 1985;Castiglioni, 1986; 
Bellesi, 1987).
El año agrícola influyó en algunas 
propiedades organolépticas, al anali­
zar los valores del Cuadro N° 6 se de­
mostró que en:
Batata hervida: En el cv Bolívar,
sólo el dato de olor presentó diferen­
cias significativas entre años, siendo 
más elevado el valor del año 1984/85. 
En Morada INTA los valores de color y 
olor presentaron diferencias entre 
años. Los valores de las otras propie­
dades organolépticas no difirieron 
significativamente.
Dulce de batata: El análisis de las 
dos cosechas permitió comprobar que en
Bolívar sólo difirieron los datos de
sabor, más elevado en 1983/84.
En Morada INTA fueron estadística­
mente diferentes, entre años, los va­
lores de color, sabor y consistencia; 
el puntaje de color 1984/85 superó al 
de 1983/84.
El análisis de evolución de los 
constituyentes químicos y de aspectos 
físicos a través de los años, interesó 
para determinar la influencia que el 
año agrícola tiene sobre dichos pará­
metros. Este hecho es de importancia 
para la industria ya que la calidad 
del material a procesar podría no man­
tenerse en una composición química 
adecuada para una determinada forma de 
procesado.
Finalizando, son las pruebas de de­
gustación las de capital importancia 
para juzgar la calidad del producto 
terminado. La labor de los panelistas 
no debe minimizarse frente al análisis 
químico, éste suministra datos muy 
confiables desde el punto de vista 
químico, pero no informa sobre las
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complejas interpelaciones que se veri­
fican en las sensaciones de los pane- 
listas, que en última instancia permi­
tirán prever la aceptación o el recha­
zo por parte de los consumidores.
CONCLUSIONES
Del estudio comparativo de la com­
posición química de las raíces de Ipo— 
moea batatas, L. , cultivares Bolívar, 
Criolla Amarilla y Morada INTA y de su 
calidad para elaborar dulce y batata 
hervida se puede concluir que:
-Los constituyentes relacionados 
con textura, consistencia y hari- 
nosidad: almidón, calcio, pectina, 
magnesio y fosfatos, "per se" no 
actúan independientemente. Las 
propiedades mencionadas son el 
efecto resultante de interaccio­
nes .
-La propiedad organoléptica sabor 
se relaciona preferentemente con 
contenidos de sacarosa y de almi­
dón, este último influye por su 
posible transformación en dextri- 
na.
-El color de las formas procesadas 
depende de la coloración propia de 
las raíces, del pardeamiento por 
clorogenato (hierro dependiente, y 
de la reacción de Maillard (par 
reactante: glúcidos reductores so- 
lubles-aminoácidos libres).
-La escala hedónica de Greco-Szen- 
tivanyi resultó útil para califi­
car batata hervida y dulce de ba­
tata.
-Se comprobaron diferencias esta­
dísticas entre puntajes tanto para 
un mismo cv como para distintos 
cvs, de diferentes cosechas.
-El análisis químico si bien infor­
ma exactamente, de por sí, no ser­
viría a la finalidad de predecir 
calidad.
-La calidad puede apreciarse con la 
obtención de la forma deseada y su 
cualicuantificación por el panel 
degustador.
-La labor de los panelistas degus­
tadores y la información que apor­
tan es valiosísima. No se debiera 
minimizar la labor de los panelis­
tas degustadores, con exaltación 
del análisis químico.
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